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Sommerliche Spaghetti alla
Caprese

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 30min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Knoblauchzehen 13t d
Strauchtomaten 500 g Kichenutensilien
Mozzarella 250 g groBer Topf, groBe Pfanne
Spaghetti 500 ¢
Butter JEL 1. In einem groBen Topf ca. 3 | Salzwasser aufkochen. Knoblauch schalen und fein
Olivenal JEL hacken oder durch die Knoblauchpresse driicken. Tomaten waschen und klein
Salz schneiden. Mozzarella abgieBen und in ca. 2-3 cm kleine Stiicke zupfen.

Pfeffer, schwarz gemahlen

. . 2. Spaghetti im kochenden Salzwasser ca. 5-6 Min. al dente garen. Derweil 3 EL Butter
Balsamicoessig, hell 4EL L _ . _ .
und 3 EL Olivenol in einer Pfanne auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen. Knoblauch darin
ca. 1 Min. anschwitzen. Tomaten zugeben, mit je 2 Prisen Salz und Pfeffer wiirzen und

zusammen ca. 1-2 Min. andiinsten. Sauce mit 3-4 EL Balsamicoessig abloschen.

Basilikum, frisch 60 g

3. Vor dem AbgieBen der Spaghetti ca. 1 Schopfkelle Kochwasser abschopfen und in
einer kleinen Schiissel beiseitestellen. Spaghetti abgieBen, noch tropfnass zur
Tomatensauce in die Pfanne geben, gut vermengen und Hitze reduzieren.

4. Inzwischen Basilikum waschen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden.
Spaghetti in der Pfanne gelegentlich umriihren. Basilikum ebenfalls unter die Spaghetti
heben, nach Geschmack etwas vom Kochwasser zugeben und nochmal ca. 1 Min.
durchschwenken, bis alles gut vermischt ist.

5. Spaghetti auf Tellern verteilen und mit Mozzarella bestreut servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 781 keal
Kohlenhydrate 9¢g
EiweiB 3lg
Ballaststoffe 2g

Fette 29¢g



